
Lasagnes bolognaise
.
Vache qui rit BIO
Compote pomme abricot

Be�eraves en salade
Gra�n de céréales et pe�ts légumes
(plat complet végétarien)
Yaourt halloween  

Céleri râpé frais BIO sauce cocktail  
Sauté de volaille au curry
Coquille�es BIO  
Flan chocolat

Potage parmen�er
Jambon blanc
Haricots verts BIO persillés  
Fruit BIO de saison

Duo de choux frais
Filet de colin sauce citron  
Riz BIO  
Gâteau du chef framboise et speculoos

Filet de poisson meunière
Pe�ts pois au jus
Camembert BIO
Fruit de saison

Tor�llas pomme de terre et oignons
Poêlée bretonne (brocolis, choux fleurs)
Gouda
Compote de pommes BIO

Macédoine mayonnaise
Lasagnes de légumes
Yaourt nature BIO Local (vrac)  

Salade coleslaw
Sauté de bœuf façon bourguignon
Aligot
Crème à la vanille

Salade de blé à l'orientale
Calamar à la romaine
Caro�es BIO à la crème  
Flan chocolat

Salade verte
Emincé de volaille basquaise
Semoule BIO  
Yaourt nature BIO

Filet de colin sauce oseille  
Riz BIO  
Saint paulin
Barre bretonne

Velouté de légumes du chef
Crozifle�e *  
Fruit BIO de saison

Omele�e nature
Epinards hachés BIO  
Pe�t Moulé Nature
Gâteau au chocolat du chef

Aiguille�es de poulet au thym
Flageolets au jus
Emmental BIO
Fruit de saison

Salade iceberg 
Tarte au fromage fraîche 
Poireaux frais et Pommes de terre 
béchamel 
Crème caramel (Ferme du Chambon) 

 

Cannelonis à la tomate
Pe�te tomme BIO du Trièves  
Fruit BIO de saison

Paleron de boeuf VBF sauce tomate
Purée de courges
Yaourt nature BIO
Gâteau du chef à la fleur d'oranger

Terrine de campagne *
Blanque�e de poisson  
Pommes vapeur
Fruit BIO de saison
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Vernaison - Déjeuner

Du 04 nov. au 10 nov. Du 11 nov. au 17 nov. Du 18 nov. au 24 nov. Du 25 nov. au 01 déc.
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Salade verte BIO  
Rô� de porc aux herbes
Len�lles au jus
Yaourt aroma�sé

Salade de pépine�es  
Cordon bleu
Epinards hachés BIO  
Fruit BIO de saison

Céleri râpé frais BIO rémoulade  
Sauté de volaille sauce fores�ère
Blé
Flan vanille

Filet de colin sauce crème  
Gra�n de pommes de terre façon
Dauphinois
Cantal AOP  
Fruit de saison

Velouté de légumes du chef
Chili sin carne
Riz BIO  
Yaourt de la ferme du Chambon  

Chipolatas au jus
Potatoes
Tartare ail et fines herbes
Compote de pommes BIO du chef  

Taboulé
Filet de colin sauce citron  
Brocolis à la béchamel
Crème onctueuse au chocolat

Chiffonade de rose�e
Sauté de bœuf façon bourguignon
Boulghour BIO  
Pe�t suisse sucré

Emincé de volaille au jus
Purée aux 3 légumes
Tomme blanche
Gâteau noix de coco du chef

Velouté de courges
Macaroni BIO à la bolognaise végétale
BIO

 

Pe�t suisse BIO aroma�sé

Brandade de poisson du chef  
Cantal AOP  
Fruit BIO de saison

Sauté de bœuf au jus
Semoule BIO  
Camembert BIO
Compote de pommes

Filet de poisson meunière
Haricots verts BIO persillés  
Yaourt nature BIO
Gâteau aux pépites de chocolat du chef

Salade de boulghour BIO  
Crêpe au fromage
Epinards hachés BIO  
Velouté fruits mixé
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Vernaison - Déjeuner

Du 02 déc. au 08 déc. Du 09 déc. au 15 déc. Du 16 déc. au 22 déc.
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Menu de Noël 
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